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Plongez les pates dans un grand volume

d'eau bouillante salée.
®

Laissez cuire le temps
indiqué au dos du produit.

Egouttez et assaisonnez
selon vos envies !

Caracténintiques
COQUILLETTES MACARONI TORSADES

stsly Rendement : 2,4 stsly Rendement : 2,5 sty Rendement : 2,4

ﬁ Cuisson directe : 5a 7 min ﬁ Cuisson directe : 6.a 8 min ﬁ Cuisson directe : 5a 7 min

PREPARATION Double directe:3+2min  PREPARATION Double directe : 4 +2 min
A CHAUD DDM : 36 mois

CHAUD DDM : 36 mois

PREPARATION Double directe : 3 +2 min
ACHAUD DDM : 36 mois

DOUBLE CUISSON

Précuisson : Départ eau bouillante salée,
laissez cuire le temps |nd|que au dos du
produit. Egouttez et rincez a I'eau froide.
Ajoutez un filet d'huile, mélangez et
mettez en chambre froide.
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Remise en température :
Départ eau bouillante,
plongez les pétes

le temps indiqué au dos
du produit. Egouttez et
assaisonnez selon vos

envies !
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SPAGHETTI couscous COQUILETTES SEMI-COMPLETES PENNES COMPLETES

sisdy Rendement: 2,7 sisdy Rendement: 2,5 stydy Rendement: 2,3 sisdy Rendement: 2,1

Cuisson directe : 5a 7 min ﬁ Cuisson directe : 5a 7 min ﬁ Cuisson directe : 6 min ﬁ(ﬁuisson directe :9a 11 min

pRepaRATION Double directe :3+2 min  PREPARATION DDM : 24 mois pRepaRATION Double directe :3+3min  PreparaTioN Double directe : 7 + 2 min
A CHAUD DDM : 36 mois A CHAUD A CHAUD DDM : 36 mois ACHAUD  DDM : 36 mois

GRAMMAGE PRECONISE POUR UNE PORTION (PRODUIT SEC) :

60G pAR PERSONNE POUR UNE ENTREE / 8OG PAR PERSONNE POUR UN PLAT

Medes de préparation
REHYDRATATION A FROID

@
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Mélangez, couvrez et placez
en chambre froide pendant 12h.
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@ Remuez, rectifiez

/ ,I assa|§onnerr,1ent TENPERNTURE
si nécessaire et dégustez : —

Versez les pates dans un bac gastro.

PEPINETTES CCEUR DE BLE

Pour 1kg de pates, ajoutez de I'eau

atempérature ambiante

slsd

AU FOUR VAPEUR/

1kg de produit + 1kg de produit + . o
@ 1,3kg deau @ 1,4kg d'eau (voir quantité cf. tableau des TRADITII:?::IiL/MIXTE
i """ Tps de réhydratation : i \ Tps de réhydratation : 504 claracterfl'slthsl(:]s)‘l doli @ CHAUD ou FROID % ‘ g
| — 12h minimum | — 12h minimum + 5g de sel et un tilet d'nhuile d'olive. en salade, en verrine, A LA SAUTEUSE

REHVDRATATION
Rendement: 2,2

REHVDRATATION
Rendement: 2,3

AFROID AFROID
Wty Tps de Cuisson: jg,  Tpsde Cuisson:
7a9min 5 min
PBEPZ\RATIUN Rendement : 2,6 PBEPZ\RATIUN Rendement: 2,5
ACHAUD  DDM : 36 mois ACHAUD  DDM : 36 mois

ALPINA

SOLUTIONS PRO

ALPINA SAVOIE

209 rue A. Berges - CS 59441
73094 Chambéry Cedex

Pour plus de créativité,
remplacer I'eau parun bouillon
ou un jus aromatisé

AU FOUR A MICRO-ONDES

)
AUTRES...

en accompagnement
ou en dessert.

Apreés réhydratation, a conserver a 4°C et
a consommer dans les 3 jours

Contact commercial
Tél.04 79 68 54 54

adealmeida@alpina-savoie.com



